2455917 

Basic Patent (No, Kind, Date) : FR 2312199 Al 761224 • <No. of Patents: 002> 

PATENT FAMILY: 
FRANCE (FR) 

Patent (No, Kind, Date) : FR 2312199 Al 761224 

PROCEDE ET DISPOSITIF D'ENROBAGE DE PRODUITS COMESTIBLES AVEC DU SUCRE 
CANDI (French) 

Patent Assignee: MEIJI SEIKA KAISHA (JP) 

Author (Inventor) : MOCHIZUKI KEIZO; YOKOMICHI FUMIO 

Priority (No, Kind, Date) : FR 7516337 A 750526 

Applic (No,Kind, Date) : FR 7516337 A 750526 

IPC: * A23G-003/20 

Language of Document: French 
Patent (No, Kind, Date) : FR 2312199 81 790615 

PROCEDE ET DISPOSITIF D'ENROBAGE DE PRODUITS COMESTIBLES AVEC DU SUCRE 
CANDI (French) 

Patent Assignee: MEIJI SEIKA KAISHA (JP) 

Author (Inventor) : MOCHIZUKI KEIZO; YOKOMICHI FUMIO 

Priority (No, Kind, Date) : FR 7516337 A 750526 

Applic (No,Kind, Date) : FR 7516337 A 750526 

IPC: * A23G-003/20 

Language of Document: French 



?s pn=fr 2312199 

SI 2 PN=ia^312199 

?t sl/5/all 



1/5/1 (Item 1 from file: 345) 

DIALOG (R) File 34 5 : Inpadoc/Fam . & Legal Stat 
(c) 2005 EPO. All rts. reserv. 



1/5/2 (Item 1 from file: 351) 

DIALOG (R) File 351:Derwent WPI 

(c) 2005 Thomson Derwent. All rts. reserv. 



001658304 

WPI Acc No: 1976-92763X/197650 

Sugour coating of food by spraying liquefied droplets - using hot air 
carrier through nozzle in rotating dxram 

Patent Assignee: MEIJI KK (MEIJ ); MEIJI SEIKA CO (MEIJ ) 
Number of Countries: 003 Number of Patents: 004 
Patent Family: 

Kind Date Applicat No Kind Date Week 

B 



Patent No 


Kind 


Date Applicat No 


Kind 


Date 


Week 


DE 2523967 


A 


19761201 






197650 


FR 2312199 


A 


19770128 






197711 


CH 608343 


A 


19790115 






197909 


DE 2523967 


B 


19790301 






197910 



Priority Applications (No Type Date) : DE 2523967 A 19750530 

Abstract (Basic) : DE 2523967 A 

Sugar icing or sweetmeat is applied to food such as nuts, biscuits 
or sweets by spraying the liquefied sugary mass through a nozzle over 
the articles in a revolving drum, coating drum or in a fluidized bed. 
The liquefied droplets are produced by blowing hot compressed air into 
a fused sugary mass, obtd. by boiling down, or by melting extremely 
fine sugary particles in a hot air stream in a fusion zone. This coats 
concave recesses in the food as well as plane and convex areas without 
redn. of quality. The new process can be applied by using conventional 
equipment. The process is suited for continuous or for intermittent 
batch production. 

Title Terms: SUGAR; COATING; FOOD; SPRAY; LIQUEFY; DROP; HOT; AIR; CARRY; 

THROUGH; NOZZLE; ROTATING; DRUM 
Derwent Class: D13 

International Patent Class (Additional) : A23G-003/26 BEST AVAILABLE OOPV 
File Segment: CPI wwr^ ^ 



R^PUBLIQUE FRANQAISE 



@ N" de publication : 2 312 199 



■ucmvirv Mkvinu.i Rutiliser que pour les 

msmm MAHOMAI eommande. de repraduition). 

DE U PROPRItre IMDUSTRIEUE 

. PARIS 



Ai DEMANDE 

DE BREVET D'INVENTION 

€) 75 16337 



@ ProGM6 et dispositif d'enrobage de produits comestiblei avac du sucre candl. 



@ Classification internationale (int. Ci.'). A 23 G 3/20. 

@ Date de d6pdt 26 mai 1975, d 15 h 44 mn. 

® @ @) Priority revendiquee : 



^ Date de la mise k la disposition du 

public de ta demande B.O.P.i. - cListes» n. 52 du 24-12-1976. 

@ D^posant : SociM dite : MEIJI SEIKA KAISHA LTD, rteldant au Japon. 



@ Invention de : Keizo Mochizuki et Fumio Yokomlchi. 
@ Titulaire : idem @ 

@ Mandataire : Cabinet Kessler, 14, rue de Londres, 75009 Paris. 



V«>nt» H«HX fMTirtilM A I'IMPRIMFRIF NATIONAI F 77 nm fi» la Ctsnumntityn — 7^7^9 PAQIfi rfift^ ttS 



1 



2312199 



La prSsezite invention concerne un procSdS et un disposi- 
tif de realisation d'une couche d'enrobage essentiellement 
uniforms de aucre candi sur des produita comestibles ou des 
fragments de tels produits, ci-eprfes design^s simplement par 
ie mot "comestibles", par projection et d6pot d'une composi'- 
tion de sucre candi en forme de gouttelettes liguidea aiir cea 
comestibles. Ces derniera comprennent, par exemple, lea di- 
vera fruita du genre dea noisettes, les graines de c6r6alea 
gonfl^es, les divers biscuits ou biscottes farinexix, les ga- 
lettes de riz japonaises d6nomm6es "senbei" ou "arare", ou les 
produits de confiserie tels que bonbons, gommes masticatoirea, 
gel^es, etc. 

Juaqu'& ce jour la preparation des comestibles enrobes 
de Sucre candi se faisait aelon les deux proc^d^s ci-apr6s s 

Le premier proc6d6 consiste k projeter ou atomiser une 
composition liquide de sucre candi, cuite k une faible concen- 
tration et ne se solidif iant paa en revenant k la temperature 
normale^ k la deposer sur lea comsatibles pendant qu*on las 
fait tourner dana un cuiaeur rotatif tel qu'un plateau ou un 
tambour tournant ou pendant qu'on les remue dans un recipient 
au moyen d'un agitateur, puis k chauffer et secher les comesti- 
bles ainsi enduits en les empecbant d» adherer ensemble en lais- 
sant une partie de la teneur en humidite de la compoaition pe- 
netrer dans les comestibles, et enfin k refroidir et k solidi- 
fier pour former \ine couche d'enrobage k levr surface* 

Le second proc6de consiste k pro Jeter ou atomiaer une 
composition liquide tris visqueuse de sucre candi, cuite k une 
tres haute concentration, sur des comestibles de fagon k les 
enrober tout en^lea chauffant et en lea agitant dans un reci- 
pient ordinaire pourvu d'un agitateur, k refroidir lea comea- 
tibles obtenus dans une cuvette, puis k separer et k etaler ma- 
nuellement l'agglom6re de comestibles enrob6s obtenu pour en 
fair'e dea fragments ou morceaux separes* La composition liqui- 
de de sucre candi utilisee dana ce second precede est tvka 
visqueuse eb. ae solidif ie lorsqu'elle eat refroidie k la tempe- 
ratiire normale* 

Mais I'un et 1' autre de ces precedes, non seulement exi- 
gent beaucoup d' habile t6 et de travail deiicat de la part des 
oi>erateurs, mais tendent k produire xme co\ache irregixliere 
d'enrobage sur les comestibles. Be plus, le premier precede 
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exige une grande consotnmation d'Snergle pendant la phase de 
sSchage et la phase au cours de laquelle on projette ou atomise 
une petite quantity de composition de sucre candi et on la s6- 
che doit etre repetee, ce qui exige xine p6riode de temps ixpo- 
5 long6e avant que I'enrobage ne soit realist. Le second proc6d6 
pr^sente en pratique 1' inconvenient d*une longue p6riode de 
temps pour la phase de melange outre celui d*une baisse de 
quality telle que le noire Issement de I'enrobage du la deterio- 
ration du gout. 

10 En outre, le brevet japonais 16 708/1963 de G. Green et 

consorts, c^d^ k la Soci^te dite : General Foods Co., d6crit un 
troisi6me proc^de d'enrobage de comestibles avec du sucre can- 
di dans lequel on fait culbuter ensemble des morceaux de co- 
mestibles et une poudre formSe d'une composition de sucre can- 

>I5 di fondant la chaleur, on chauffe pour provoquer 1' adhesion 
par fusion de ladite composition pulverulente k la sxirface des 
comestibles, et on pour suit les operations de culbute et de 
chaxiffe Jusqu'li formation d*un enrobage total essentlellement 
uniforme. 

20 Enfin le brevet ^japonais 6 920/1971 (correspondent au 

brevet am6ricain 3 695 89^ du 3 octobre 1972 au nom de A.S. Hum, 
c6de k la societe dite : General Mills Inc.) decrit un quatri6- 
me precede dans lequel on place des produits comestibles de 
base dans un cuiseur, on projette ou atomise sur ceux-cl, pen- 

2^ dant qu'on les culbute, une solution de sucre candl dur dissous 
dans de I'eau poiir en humecter les siarfaces, puis on saupoudre 
du sucre candi dur finement pulv6rise sur les surfaces humec- 
tees de fagon qu'il y adhfere, les produits comestibles de base 
enrobes de sucre candi dxir etant alors soumis k un chauffage 
par rayons izifrarouges k une temperature comprise entre 66^ et 
260^0 pendant une periode de temps allant de 15 & 90 secondes 
pour communiquer au produit enrobe un glagage satisfaisant 
(cette dernidre phase ayant ete egalement effectu6e de fagon 
classique par chauffage dans un bain d'aix.chaud k une tempe- 
^rature comprise entre 82** et 93*0 pendant un temps prolonge 
tel que 25 k 60 minutes. 

Mais dans ces deux derniera precedes il est difficile 
d'enpober une grande quantite de comestibles en une seule ope- 
ration et I'on doit proc6der auparavant k une fine fragmenta- 

^0 tion de la composition de sucre candi. De plus, le troisieme 
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proc£d4 exige xme p&rlode ptrolong^e de culbutage et de chauffa- 
ge, et le quatri&me proc6d6 exige, pour I'obtentlon d'xine cou- 
che 6paisse d'ezirobage, la r6p4tltion des phases d'atomlsation 
de la solution de Sucre candi, et de saupoudrage de la poudre 
sdche de sucre candi et de chauffage aux rayons infrarouges. £n 
outre, un gros Inconvenient de ces proc6d6s est qu'il est diffi- 
cile d'enrober convenablement les parties fortement concaves 
des BLorceaux de comestibles. 

La pr6sente invention a po\ar objet d' 611 miner les inconv6-> 
niente 6numdr6s ci-dessus des quatre proc6d6s pr6cit6s. 

La prSsente invention concerne done un proc6d6 et un dis- 
positif d*enrobage de comestibles avec du sucre candi, ledit pro- 
c6i6 consistent k r^aliser une composition de sucre candi sous 
forme de solution ou suspension solide dans des gouttelettes 
liquides, et k pro Jeter et dSposer ces gouttelettes liquides 
sur les comestibles de base pour former k leur surface ^^ti^ cou- 
che d'enrobage assent iellement uniforme • 

Plus sp6cialement, la prSsente invention concerne un procS- 
d6 et un dispositif pour former une couche d'enrobage essentiel- 
lement uniforme d'une composition de sucre candi s\xr les comes- 
tibles de base, ledit proc6d6 consistent k projeter des goutte- 
lettes liquides de cette composition sur ces comestibles, les- 
dites gouttelettw;S Stent formSes soit en soufflant de I'air com- 
primS chauffS k une temperature 6lev6e centre Une solution d'une 
composition de sucre candi cuite k un degr6 6lev6 de concentra- 
tion soit en faisant passer des partic\iles solides d*une compo- 
sition de Sucre candi, au moyen d'air comprim§, k travers une zo- 
ne de fusion chauff^e k une tempdratxire &lev&e» 

Un gros avaiitage du proc£de selon la presents invention 
est qu.e le degr6 d 'humidity de ia composition de sucre candi uti- 
lis^e sous forme de solution ou de solide peut Stre abaiss6 
Jusqu'i 1,5 i % ce qui permet de former une couche d'enro- 
bage uniforme en line seule operation sans sechage ultSriexn:'. 

Sans les proced£s connus, un sSjour sous chauffage continu 
k haute temper attire est n£cessaire pour maintenir une solution 
de sucre candi k faible teneur en humidit6 en un etat fondu 
permettant 1* atomisation, ce qui entraine in6yitab lement le ris- 
que d'une baisse de la quality telle que le noircissement ou la 
deterioration du gout • Cette iifficulte est compietement eli- 
minSe par le precede selon la presente invention dans lequel 
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1' application de chaleur a des tenperatures 6levees pour mainte- 
nir I'etat fondu permettant 1' atomisation, s'effectue pendant una 
periode de temps extremement breve o 
5 Dans le proc6de selon la presente invention^ une composition 

de Sucre candi fondue sous forme de gouttelettes liquides est 
projetee s\xr les comestibles de base pour former une couche d'en- 
robage a leur siirface. Les dimensions des gouttelettes iiquides 
ne sont nullement limit6es bien qu'en g6n6ral il soit souhaita- 
. 10 ble qu'elles soient comprises entre 1 et 2 mm environ. 

Conformement k la presente invention, ces gouttelettes li- 
quides sont obtenues par l*un ou 1' autre des deux proc6d6s sui- 
vants : 

(A) De I'air comprim6 chauff6 k une temp6rat\ire comprise entre 

15 100 et 200*^0 est souffl6 centre une composition de sucre can- 

di en forme de solution s'6coulant naturellement ou jaullis- 
sant sous pression* 

(B) Une composition de sucre candi, en forme de particules son- 
des de dimensions comprises entre 10 et 40 maillea des .ta- 

20 : mis normalises japonais, est projetfee par de I'air comprim6 
& travers une zone de fusion chauff^e k une temperature com- 
prise entre 500 et 800^0. 
Jusqu'ici on a souvent cbexx5]i6 k fondre une composition de 
sucre candi en forme de solution fortement concentr6e puis k 
25 1' atomiser sur des comestibles de base au moyen d'air comprim*. 
Mais jusqu'& present ces tentatives n'ont pas 6t6 couronn6es de 
succ6s en pratique du fait des probl^mes aoulev6s tels que I'en- 
crassement des buses, la formation de couches d'enrobage irr6- 
guliferes, 1' obstruction produite par I'adli&cence des produits 
30 enduits les uns aux autres, et de la baisse de qjialit6 telle 

que le noire issement ou deterioration du goftt consecutive au s6- 
jour sous cbauffage ininterrompu k temp6rature 61evee. 

La pr6sente invention r6soud les difficultes precit6es. 
Le proc6d6 A selon 1» invention consiste, ainsi qu'on I'a deji 
3^ dit, projeter de I'air comprime chauffe k une temperature ex- 
tremement elevee centre une solution d'une composition de sucre 
candi s'ecoulant normalement ou Jaillissant sous pression, pour 
dormer naissance a des gouttelettes liquides de cette composi- 
tion et a les projeter sur les comestibles. L'air comprime est 
utilise k une temperature comprise entre 100 et 200*0 qui n'a 
40 ^ener element pas ete employee dans les precedes anciens de fa- 
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brication de confiserie. Conf orm6ment k ce precede, les phases 
pr6liminatres de refroidissement d'une solution tres concen- 
tr6e de composition de sucre candi pour la solidifier puis de 
fine fragmentation de la matifere solidifi6e sont inutiles. II 
cbnviendra done simplement de projeter directement une compo- 
sition de Sucre candi en forme de solution sur des morceaujc de 
comestibles ce qui permettra une production k grande echelle 
de comestibles enrobes* 

Dans le procede B salon 1* invention, precedemment d6crit, 
on fait passer des particules solides d'une composition de Su- 
cre candi k tr avers une zone de fusion cbauff^e a tr^s haute 
temperature poxir l%^a fondre momentanSment en gouttelettes li- 
guides uni formes qui seront ensuite projetSes sur les morceaux 
de comestibles pour les enrober. Les sources de chaleur de la 
zone do fusion pourront etre 6lectriqaes ou gazeuses. 

Les particules solides de la composition de siocre candi 
utilis6e sont proper 6es en fragment ant finement, & une granu- 
lom6trle donniSe, la composition solide de sxxcre aandl, aprSs 
refroidissement. Plus finement la composition solide aura 6t6 
fragment6e, plus elle fondra facilement mais, comme des parti- 
cules de trop faibles dimensions ont tendance k s'enflammer, 
il sera preferable d'en Sviter I'^mploi. Les dimensions des par- 
ticules devront done, de preference ^ Stre comprises entre 10 et 
4-0 mailles des tamis normalises japonais,' et mieux entre 20 et 
24 mailles. 

Selon les precedes A et B de la presente invention, plus 
la couche de composition de sucre candi projetee ou atomisee, 
encore k I'etat fondu sur les comestibles de base, s'epaissit 
plus elle est faille k fluidifier. Par consequent, la couche de 
sucre candi projetee pen&tre dans les zones concaves du fait de . 
la rotation de I'enducteur tournant tel qu'un plateau ou tam- 
bour rotatif ou du fait de la rotation libra et du malaxage 
pendant la suspension dans un endue teur du type k lit fluide. 
Bans le troisieme et quatrieme precedes coimus precites, ok 
I'on utilise, une composition de sucre candi pulverulente , on 
doit recourir k un chauffage concentre efficace au moyen d^wa 
dispositif chauffant generatexir de grandes quantites d^energie 
pour realiser un enrobage uniformement rdparti sur les comesti- 
bles comportent des zones concaves, i^onc, dans ces precedes, en 
doit veiller k eviter un chauffage local excessif de la compo- 
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sition de sucre candi pulverulente et la deterioration de qua- 
lite qui en r6sulte ainsi qu'une accumulation excessive de mor- 
ceaux de comestibles enrobes due & un amoncellement de matidre 
fondue « 

5 Contrairement ^ ces proc6d6B anciens, le proc6d6 de la p(r6- 

sente invention permet d'enrober des zones concaves dont I'en- 
duction serait trfes difficile avec les troisi^me et quatrifeme 
pEPoced6s anciens. Get effet est une des caractSristiques impor- 
tantes de la prSsente invention. 

10 Dans le proc6d6 de la pr6sente invention, ainsi qu'on I'a 

d6j& mentionne, on pent utiliser n'importe quel dispositif 
enducteur rotatif connu, tel que plateau 6u tamboxir tournant, 
pour' enduire uniform6ment d'une composition de sucre candi la 
surface des morceaux de comestibles, bien que, du fait que le 

15 proc6d6 d* endue tion selon 1' invention est un proc6d6 par projec- 
tion ou atomisation, on puisse utiliser un appareillage enduc- 
teur de tout autre type y compris les enducteurs k lit de fluide 
tels que les enducteurs atomiseurs k bain fluide, intermit- 
tents et continue, etc. On pent 6videmment installer des syst6- 

20 mes automatiques pour la mise en oeuvre du proc6d6 en r6glant 
la quantity d'air r6ft?ig6rant utilis6e pour la solidification 
ainsi que celle de la composition de sucre candi en fonction de 
la quantity de morceaux de comestibles constituent la matifere . 
de base. 

25 La pr6sente invention est d6crite plus en detail ci-apr&s j 

Dans la mise en |»?atique du proc6d6 A ci-dessus, on amdne 

k une buse, par un organs alimenteur, une composition de ducre 
candi sous forme d'une isolution cuite k un degr6 61ev6 de con- 
centration. Lorsque 1' alimenteur de solution de sucre candi uti- 
jQ lis6 est un reservoir sous pression, la solution est contrainte 
par la pression de s'6couler du reservoir dans la buse. Lorsque 
1* alimenteur est \in entonnoir, la solution descend naturelle- 
ment dans la buse • Le reservoir sous pression ou 1* entonnoir 
peut etre raccord6 k la buse par un tuyau, de pr6f6rence igni- * 
55 fuge, amenant la solution k la buse. On peut utiliser un tioyau 
double ignifug^, dQ preference chemist, dans le conduit exter- 
na duquel circule/la vapeur d'eau ou autre agent calorif ique. . 
La solution de sucre candi introduite dans la buse est proJet6e 
ou atomis6e depuis le bee de la buse jusque dans un enducteur 
sous !• effet d'air comprime chauffe provenant d*un alimenteur 
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d'air. La projection ou atomisation dans I'enducteiar est r6a- 
lisde en disposant une soufflante k I'arri&re de la buse, les 
gouttelettes de composition atamisde 6tant portSes dans 1 'endue- 
teur par le c our ant d'air provenant de la soufflante • La buse 
5 id6ale utilis6e comporte un cylindre externe et un cylindre in- 
terne insure dans le premier et fix6 ou viss6 k lui, les deux 
cylindres allant en s'aminclssant vers I'avant et 4tant confor- 
m^s de fSQcn que I'air comprlmS chaiiffS puisse etre envoyS dans 
I'espace intermediaire entre les cyllndres et atomiser, au bas 

10 de la -buse, la solution de sucre candi passant par le cylindre 
interne. La buse d6crite ci-dessua est la buse id6ale mais elle 
est susceptible de variations et de modifications. 

Dans le procSdS B dicrlt ci--de8su89 une composition de su*» 
ere candi sous forme de particules solldes est projetSe dans 

15 une zone de chauffage- et de fusion au moyen d'un 6jecteur. Cet 
appareil comporte de pr6f6rence un cylindre dans lequel est logd 
un gicleur d'air , les particules de composition de sucre candi 
Stent projetSes par I'air comprimS passant par le gicleur d'air 
bien qu*on puisse utiliser d*autres ^pes d'Sjecteurs. La zone 

20 de chauffage et de fusion est maintenue chauffSe par tin dispo- 
sitif appropri6 tel qu'im appareil chauffant 6lectrique ou un 
briileur k gaz. Lorsqu'on utilise un brilleur k gaz, ce dernier 
peut etre disposS de f agon que son orifice de passage de f lamme 
s'ouvre en direction de la zozie de fusion. Les particules de 

25 composition de siicre caMi projet6es par la buse se liqu6fient 
sous forme de gouttelettes dans la zone de fusion et sont pro- 
det6es BUT les comestibles de base disposes dans un enducteur. 

L' invention va etre dScrite ci-aprfes en detail en se r6f6- 
rant k quelques e^emples pr6f6r6s, non limitatifs, de.rSalisa- 

^0 tion reprdsentSs sur les dessins axmez^s dans lesquels : 

- la figure 1 est une representation schSmatique d'un pre- 
mier mode de realisation de 1' invention ; 

- la figure 2 est une representation schematique d'un se- 
cond mode de realisation de 1* invention ; 

- la figure 3 est une coupe longitudinale d'une buse spe- 
cialement applicable aux modes, de realisation des figures 1 et 

' 2, et . 

- la figure 4 est une representation schematique d'.\in 

traisieme mode de realisation de 1* invention. 
h.Q Dans le mode de realisation de la fif^ure 1, une composition 
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de Sucre candi fondue et cuite k un degr^ eleve de concentration 
est reQue dans une cuve rSceptrice 1 et amende, par \me pompe 2, 
k un reservoir sous pressibn 3$ d'oii elle est couduite, par un 
tuyau double ignifug6 a une buse 5. Le sucre candi ayant at- 
5 teint la buse 5 est atomise par de I'air comprime chauffe k line 
temperature comprise entre 100 et 200fC qu'un compresseur k air 
6 amene k la buse 5 par un rechauffeur 7 et un orifice d* entree 
d'air 3. 

Dans le mode de realisation de la figure 2, une composition 
>I0 de Sucre candi fondue s'Scoule nature llement d'un entonnoir 5' 
k une buse 5 par un tuyau double ignifuge 4. La composition de 
Sucre candi fondue est atomis6e de la mSme fa^on que dans le cas 
de la figure 1 • 

Dans ces deux modes de realisation, la composition de Sucre 
candi atomis6e sous forme de gouttelettes est amende dans un en- 
ductexir rotatif 12 par le courant d'air d*une soufflante 11 dis- 
pos6e a I'arrifere. 

La buse representee a la figure 3 est de structure double 
et oovpend. un cylindre interne 14 et un cylindre externe 15, 
2Q tous deiuc se terminant en f orme de cones, les sommets des c6nes 
des cylindres 14 et 15 constituent respectivement les orifices 
16 et 17, Du cylindre interne 14 part une extr6mit6 d'un tube 
cylindrique 18 qui gagne la partie arriere du cylindre externe 
15 de sorte que la section transversals du tube a la forme d'xm 
2^ U. Le cylindre externe est fix6 ou viss6 au cylindre interne. 
Le tube cylindrique 18 comporte un orifice d* entree d'air 8. 

La solution de composition de sucre candi .amen6e par le 
tuyau double ignifuge 4 a \in canal 13 jaillit, atomis6e, du bee 
de la buse sous 1' action d*air comprim6 amen6, par un passage 
d'air 9* depuis 1' orifice d' entree 8 Jusqu^au bee de la buse. 

Dans le mode de realisation de la figure 4, des particules 
d'une composition de sucre candi sent amenees, par I'air prove- 
nant d'un cpmpresseur 21, depuis une tr^mie de f luidif ication 
20, par un tube transporteur pneumatiqae 22, juaque dans un en- 
35 tonnoir 23 d'ou elles gagnent un ejecte\ir 24. Les particules, 
portees par le coxirant d'air projete par un gicleur d'air corn- 
prime 25 alimente par le compresseur 21, penfetrent dans une 
zone de fusion 26 d*ou elles sont directement projetees, sous 
forme de gouttelettes fondues, dans un enducteur rotatif 12. 
40 Cette zone de fusion 2S est chauffee a une temperature comprise 
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entre 500 et SOO'^C par des birttleiira & gaz 27 dont las flaizimes 
p6n^trent dans ladlte zone de fusion. II ast entandu que la zone 
da fusion pourra etre chauff^e, non seulement par des brflleurs 
k gaz, mais aussi par tout autre systfeme chauffant appropri^ y 
compris un dispositif de chauffage 6lectrique. 

Dans las modes de realisation ci-dessus, des produits ou 
morceauz de produits comestibles divers tels que noisettes, 
gralna'S de c^6ales gonfl^es, biscuits, biscottes et galettes 
farineux,' ou des produits de confiserie tels que bonbons, gom- 
mes masticatoires, gel^es, etc., culbutant dans I'enducteur 
rotatif 12, sont progressivement enrobes des gouttelettes fon- 
dues de la composition de sucre candi. Si I'enducteur utilise 
est un plateau tournant, il conviendra de le faire tourner k 
una Vitesse comprise entre 10 et 4-0 tours/minute* 

II doit etre bien entendu que 1' invention n'est pas 11 ml- 
t6a aux descriptions et representations qui pr6cfedent maia 
gu'elle est susceptible de nombreuses variations et modifica- 
tions. 

On donna ci-aprds trois exemples d' application pratique 
de 1' invention : 
EXEMPLE 1 

£nrobage d' amende 8 avec une composition de caramel au beurre. 

On mdlange ensemble 600 parties en jpoids de sucre, 400 par-* 
ties en-poids de sir.op de Jaals, '130 parties en poids de beurre 
laitler sale, et 2 parties en poids de lethicine fluide, et on 
les ouit dans un cuiseur k microfilm Baker Perkins k une tempe- 
rature comprise entre 140 et 160®C pendant 30 secondos environ 
jusqu'& ce que le degre d'humidite du melange soit tombe k une 
valeur comprise eVtre 1,3 at 3 %• composition de caramel au 
beurre de 1' orifice de sortie de laquelle, de 3 mm de calibre, 
elle est projetee, par de I'air comprime chauffe k une tempera- 
ture comprise entre 150 et 200**C et k une pression de 2 kg/cm , 
dans un plateau tournant oii elle est. atomlsee sur des amandes 
qui J sont culbutees et qu'elle recouvre d'un enrobage* 
EXEWPIE 2 

Enrobagede cacahuetes avec une composition de caramel. 

La composition d'enrobage consists en 160 parties en poids 
de sucre, 360 parties en poids de sirop de mals, 360 parties en 
poids de lait entier condense sucre, et 60 parties en poids 
d*huile durcie, et est cuite k 128^0. La composition de caramel 
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cuxt obtenue est refouUe par une pompe.dana une buse de I'o- 

prooet^e. par de I'air cooprim^ chauff^ k une teip6rature 
comprise entre 100 et 1200C et i {uie preasion de 1 kg/cm^ 
dans un plateau- tournant oii elle eat ato«ia4e sur des cacalmS- 
IZ^^l ^-'«lle recouvre d-un enrobage. 

Enrobage d'amandes avec une composition de caramel au beurre. 

On melange ensemble 600 parties en poidtf de sucre, 400 par- 
ties en poids de sirop de male, 15O parties en poids de beurre 
laitier saU, et 2 parties en poids de Wcithine liquide, et 
on les cuit k une temperature comprise entre 140 et 160-0 pour 
obtenir une composition de caramel au beurre. La composition 
est refroidie et finement fragment^e de fagon usuelle Jusou-i 
une sranulom6trie de 20 & 24 mailles. La composition finement 
fragment6e obtenue est plac6e dans une tr6mie de fluidifica- 
tion d'oi on la fait passer & la zone * fusion pour y fitre fon- 
due et etre projet^e ou atomis6e sur des amandes placAes dans 
un Plateam tournant. La zone de fusion est chauff6e de facon k 
maintenir la temperature de sortie k 150*0 environ. On realise 
axnsi un enrobage dea amandes avec la composition de caramel au 
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HEVENDICATIONS 

£roc6d4 d'enrobage de produits comestibles ou morceaux 
de pa?oduits comestlblea avec une composition de sucre candiy ca-« 
ract6ris6 en ce qu'il consiste k projeter des gouttelettes li- 
q\xides de cette composition de sucre candi sxir les produits ou 
morceaxix de produits comestibles, lesdites gouttelettes liqui- 
des Stant formSes, soit en soxifflant de l*air comprim6 chauff£ 
k une temp&^ature 61ev6e contre une composition de sucre candi 
en forme de solution cuite fortement concentrSe, soit en fai- 
sant. passer, au moyen d'air comprime, \me composition de sucre 
candi en forme de particules solides k travers une zone de fu- 
sion cbauffee k des temp&ratures Slevees, I'eiarobage Stant r6a- 
l±a6 de ce fait* 

2.^ Troc6^6 selon la revepdicatlon 1, caract6ris6 en ce 
que les gouttelettes liquides sont projetSes ou atomlsSes sur 
les comestibles au mboyen d'xme buse* 

Proc6d6 selon une quelconque des revendications 1 ou 2$ 
caract£ris6 en ce que l*enrobage est effectue au moyen d'un 
enducteur comprenant 'un plateau enducteur tournant, un tambour 
enducteur tournant ou un dispositif enducteur du type & lit 
fluide. 

4. - Proc6de selon la revendication 2, caract6rise en ce 
que la projection ou atomisation s'effectue au moyen d*une 
buae comprenant un cylindre ezterne et am cyliadre interne in- 
sure dans le premier et £1x6 ou vised k lui| les deux cylin- 
dres allant en s'amincissant vers I'avant, et dans laquelle la 
solution de sucre candi est amende dans un canal k solution de 
siicre candi poiir etre projetde ou atomisde sous forme de gout- 
telettes liquideNs depuis la buse par I'air comprimd chauffd 
amend par un passage approprid, ledit- canal de solution de Su- 
cre candi dtant situd & I'intdrieur dudit cylindre Interne et 
ledit passage d'air comjxrimd chauffd dtant formd entre le cy- 
lindre interne et le cylindre externe* 

5. - Procddd selon une quelconque des revendications 2, 3 ' 
ou 4, caractdrisd en ce que la solution de sucre candi est ame- 
nde, par la pression, k ladite buse k partir d'un rdservoir 
sous pre s si on. 

6. - Procddd selon une quelconque des revendications 2, 5 
ou 4, caractdrisd en ce que la solution de sucre- candi s'dcou- 
le' nature Heme nt dans ladite buse k partir d'un entonnoir. 
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7«- Erocede selon la revendication caract6ris6 en ce que 
la solution de sucre candi s'ecoule du reservoir sous pression k 
la buse par un tuyau qui leur est joint. 

Procedd selon la revendication caracterise en ce que 
la solution de sucre candi s'dcoule naturellement de I'entonnoir 
k la buse par un tu^au qui leur est joint. 

9. - Precede selon une quelconque des revendications 7 ou 8, 
caracterise en ce que la solution de sucre candi est maintenue a 
une temperature const ante pendant qu'elle gagne la buse par le 
tuyau, ce dernier etant \in tuyau a double parol ignifuge, chemi- 
st exterieucerac.it, danw le cosLihxxt f?ri>;(-M; duquel cirouli^ de la 
vapear d'eau ou un agent chauffant» 

10. - Epoced6 selon une quelconque des revendications 1, 2, 
5i b, 6, 7, 8 ou 9, caracteris6 en ce que les gouttelettes 
liquides de la composition de sucre candi sont portees 6. I'enduc- 
teiar par le courant d'air d'une soxifflante dispos6e a I'arrifere 
de la buse. 

11. - Eroc6d6 selon une quelconque des revendications 2, 
5» 4, 5, 6, 7, 8, 9 ou 10, caract6ris6 en ce que la teneur en'hu- 
midit6 de la solution de sucre candi est comprise entre 1,5 
4,5 To. 

12. - Proced6 selon une quelconque des revendications 1, 2, 
3, 4, >, 6, 7, 8» 9^ 10 ou 11, caract6ris6 en ce que la temp6ra- 
txire de I'air comprim^ chauff6 est comprise entre 100 et 200®C. 

15. - Procedd selon la revendication 1, caract6ris6 en ce 
que les gouttelettes liquides de la composition de sucre candi 
sont form6es en faisant passer ladite composition sous forme de 
particules solides a travers une zone de fusion cliauffde k une 
temperature 6levee par un dispositif chauffant. 

30 14.- Eroc6d6 selon la revendication 15 » caract6ris6 en ce 

que ladite formation de gouttelettes liquides s'effectue en fai- 
sant passer les particules de sucre candi k travers la zone de 
fusion chauffee par iin bruleur k. gaz. 

15,- Ppoc6de selon une quelconque des revendications 1, 2, 

55 5» 4, 5, 6, 7, S 9, 10, 11, 12 et 15 ou 14, caract6ris6 en ce 
que les particules de sucre candi sont projet6es dans ladite zo- 
ne de fusion au moyen d'un ejecteur. 

16. - Precede selon la revendication 15i. caract6ris6 en ce 
que les particules de sucre candi sont projet6es dans ladite zone 

40 de fusion au moyen dudit 6jecteur comprenant un cylindre, un gi- 
cleur d'air comprime ina6r6 dans ce, cylindre, et une buse. 
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17. - Proced6 selon une quelconque des ravendications 1 et 
13, 14, 15 ou 16, caract6ris6 en ce que les dimensions, des par- 
ticules de sucre candi sont comprises entre 10 et 40 mailles 
(et de prfiference entre 20 et 24 mailles) des normes industriel- 
les japonaises, 

18. - £roc£d£ selon une quelconque des revendications 1 et 
13f 15» 16 ou 17, caractdrisS en ce que la temp6rature de 
la zone de fusion est comprise entre 500 et SOO^'C* 

19. - Dispositif pour I'enrobage de produits comestibles ou 
morceaxuc de produits comestibles avec une composition de sucra 
candi, caractdrlsS en ce qu'il comporte une buse, un alimenteur 
de buse en solution de composition de sucre candi, et un endue- 
teur, ladite solution 6tant projetde ou atomis6e au moyen d'air 
comprim6 chauff6, par ladite buse sur lesdits comestibles pla- 
ces dans ledit enducteur poia: en r6aliser I'enrobage. 

20. - Dispositif selon la revendication 19, caractdrisd en 
ce que les organes d' alimentation en air comprimS chauff6 com- 
porennent un apparell chauffant, un tuyau d'air raccordant ce 
dernier & la buse, et un compresseur d'air amenant k la buse 
l*air comprim6 chauffd k travers I'appareil chauffant. 

21*- Dispositif selon une quelconque des revendications 19 
ou 20, caractdrisd en ce que la buse comporte un cyllndre ezter- 
jae et un cyllndre interne, tous deux.allant en s'aminciasant 
vers l*«vant, I'air comprimS chauffS 6tant inteoduit dans un pas- 
5 sage d'air pour atoBiiser, au bee de la buse, la solution de 

composition de sucre candi parvenant par le cylindre interne, 
^ ledit passage d'air 6tant ferm6 entre le cylindre interne et le 
cylindre exteme. 

22. - Dispositif selon une quelconque des revendications 

19, 20 ou 21, caract6ris6 en ce que 1' enducteur peut etre consti- 
tu6 par un plateau enducteur rotatif , un tambour enducteur rota- 
tif , ou MD, enducteur du type k lit fluide. 

23. - Dispositif selon une quelconque des revendications 19| 

20, 21 ou 22, caract6ris6 en ce que 1' alimenteur de solution de 
35 sucre candi comprend un reservoir sous pression et un compres- 

- seur pour amener sous pression la solution de sucre candi depuis 
ledit reservoir sous pression Jusqu'i ladite buse* ^ 

24. - Dispositif selon la revendication 23i caract6ris6 en 
ce que la buse et le reservoir sous pression sont.r6unis par un 

40 tuyau k double parol ignifug6, et de pp6f6rence extdrieurement 
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chemist, dans le conduit externe duquel circule de la vapeur 
d'eau ou un agent chauffant, et par lequel la solution de sucre 
candi est amende du reservoir sous jaression & la buse. 

25 Dispositif selon una quelconque des* revendications 19, 
5 20, 21 ou 22, caract6ris6 en ce que I'alimenteur de solution de 
sucre candi est un entonnoir d'oCi la solution s'Scoule naturel- 
lement dans la buse. 

26. - Dispositif selon la revendicatlon 25, c«ract6ris6 en 
ce que 1* entonnoir et la buse sont r6unis par xm tuyau k double 

10 parol ignifug6, et de pr6f6rence extdrieurement chemist, dans 
He conduit externe duquel circule de la vapeur d'eau ou un 
agent chauffant, et par lequel la solution de sucre candi est 
amende du reservoir sous presslon k la buse* 

27. - Dispositif selon uae quelconque des revendications 

15 19, 20, 21, 22, 23, 24, 25 ou 26, caraot6ris6 en ce qu'une souf- 
flante est disposes k I'arri&re de la buse afin qua la solution 
projet6e par la buse soit transportde dans I'enducteur par le 
courant d*air de laditesouf flante. 

28«* Dispositif pour l*enrobage de prodolta comestibles 

20 ou morceaux de produits comestibles avec une composition de Su- 
cre candi, caract&risd en ce qu*il comporte un djecteur, une 
zone de fusion dans laquelle est install^ un appareil cbaxiffant, 
un alimenteur d'air oomprlmS et un endue teur, des particules 
de ladite composition, introduites dans l*6jecteur, sont proje- 

25 t6es par I'air comprimS dans la zone de fizsion d'oii elles sont 
atomisdes, ayant acquis la forme de goutteletrtes liquides mi- 
nuscules, sur lesdits comestibles, places dans ledit endue teur, 
pour en rSaliser I'enrobage. 

29.- Dispositif selon la revendication 28, caractdris6 en 

30 ce que l'6jecteur oomprend un cylindre, un glcleur d'air insdrd 
dans ledit cylindre, et une buse, de fagon que lea particules 
de composition de sucre candi puissent etre projetdes de I'djec- 
teur dans la zone de fusion par 1* air introduit par le gicleur, 
50.- Dispositif selon la revendication 29, caract6ris6 en 

j5 ce que 1* appareil chauffant est un briileur k gaz. 
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